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凍結 貯蔵 したホ ンワニエ ソか ら試 製 したか まぼ この品質*
田 端 義 明 ・野 崎 征 宜 ・金 津 良 一
Quality of Kamaboko Prepared from Frozen-Stored Lizard Fish 
(Saurida wanieso)
Yoshiaki TABATA, Yukinori NOZAKI and Ryoichi KANAZU
After storing a kind of Lizard fish (Saurida wanieso) in 一20℃ and 一50℃ freezers, we
examined "ashi" (elasticity) of Kamaboko prepared from the fish meat by measuring C. V. 
(curd meter gains), organoleptic scores and total activities of Ca2+ -ATPase of actomyosin 
extracted from the fish meat. The results obtained from five lots are summarized as follows: 
 1) "Ashi" of Kamaboko prepared from frozen-stored fish meat was weaker than that 
from fresh fish meat.
2) Good Kamaboko may be prepared from the fish stored in the 一50℃ freezer for a
month, but it may not be always true with the fish stored in the 一20℃ freezer for a
month.
 3) Some correlation between total activities and C. V. may be recognized in each single 
lot through the period of frozen storage including the period of being fresh and raw. 
However, the correlation is thought to be considerably low at the extent of two lots or 
more. 
 4) The third lot was a special one in terms of considerably high total activities of 
actomyosin despite the weakness of "ashi" of Kamaboko prepared from raw fresh fish meat.
エソ類 は長崎,宇 和島あ るいは仙崎等でかまぼ こ原料 として用 い られてい る。 これ らの地方 も北洋 の冷凍す
り身を用い ることが多 くな っているが,エ ソ類は高級かまぼ こに用 いられ るので依 然重要な原料魚で ある。
エソ類の欠点は"足"が 落 ちやす く,特 に冷凍 に"弱 い"と されてい る点にあ るが1),冷 凍変性の研究には
この点はかえ って有用であ り,変 性の程度を,調 製 したかまぼこの"足"で チ ェックで きるのは著 しい利点 と
いえ る。また,長 崎に集中的 に水揚げ されるので,入 手 しやすい ことも有利な点で ある。
エソ類を用いて今後幾多の実験を行な う予定 であ そが,ま ず,凍 結貯蔵中のエ ソを用 い て 調 製 し た か ま
ぼ こについて,ど のよ うに"足"が 落ち るかを調べ るとと もに,同 一魚肉か らアク トミオ シ ン を 抽 出 し て
Ca2+-ATPase全 活性を測定 し,川 島ら2)が スケソウダラの冷凍す り身で示 したように,"足"と 全活性 との間
に有意の相 関性がみ られ るかを調べる ことと した。
実 験 方 法
材料 本実験に供 したホシワニエソ Saurida wanieso は長崎魚市場よ り入手 し,一 部を鮮魚時の実験 に用
い,他 は2分 して ビニール袋に詰め-50。Cお よび-20℃ のフ リーザーで凍結貯蔵 して供試 した。
か まほ この調製 前報3)と 同様に行な った。ただ し,原 料魚 は毎回5～6尾 を用い,凍 結魚 は流水解 凍を行
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ホシワニエ ソを－50℃ および－20℃ のフ リーザーで凍結貯蔵 し,こ れよ り調製 したかまぼ この"足"に 関す
る官能値,C.V.お よびかまぼこの調製に用いた同一魚肉よ り抽出 したア ク トミオシンのCa2+-ATPase全
活性 を5箇 のLotに ついて測定 し,次 の結果 を得 た。
1.凍 結魚よ り調製 したか まぼ この"足"は,そ の鮮魚時 に調製 した もののそれ より弱い。
2.一 般に,－50℃ に約1ケ 月凍結貯蔵 したものは,官 能値およびC.V.よ りみて 良好なかまぼ こを調製
し得 る。 これに対 して,－20℃ に約1ケ 月貯蔵 した ものでは,品 質の低下 をきたす恐れがあ る。
3.同 一Lotで は鮮魚よ り凍結貯蔵の全期間を通 じて,C.V.と アク トミオ シシのCa2+-ATPase全 活性
との問に相関性を認め うるが,2つ 以上 のLotを 通 じて は両者間の相 関性 は極めて低い もの とな った。
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